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LA DIVERSITÉ DES PARCOURS CHEMINATOIRES DE CONSOMMATION 
ALIMENTAIRE DES COLLÉGIENS EN MATIÈRE D’AUTONOMISATION CULINAIRE 
Résumé : 
Cette communication traite du concept de développement des compétences culinaires et 
de l’autonomie des collégiens au travers d’un programme d’éducation à la consommation 
alimentaire passant par la mise en pratique des « arts de faire culinaires », visant l’ouverture 
d’une zone proximale de développement de l’école vers la famille. La recherche-action 
longitudinale fait ressortir une grande diversité de « parcours cheminatoires » nous 
permettant d’identifier 6 types de parcours d’adolescents, d’une participation périphérique 
aux activités de l’itinéraire de l’alimentation, en tant qu’observateur ou simple destinataire du 
plat préparé, à une participation centrale aux processus d’élaboration culinaire, en tant 
qu’acteur capable de décider de ses propres pratiques culinaires situées. Cette étude cherche 
à ouvrir une alternative au marketing agro-alimentaire « du non culinaire » qui promeut des 
produits prêts à l’emploi et ultra-transformés pour s’engager vers un marketing « de la 
culinarité », qui prendrait en compte l’étendue des compétences alimentaires et culinaires des 
adolescents pour s’engager à promouvoir le « mieux manger par la transmission culinaire », 
afin de préserver le capital santé des jeunes à long terme. 
Mots-clés : CCT ; TCR ; parcours cheminatoires ; compétences culinaires ; autonomisation ; 
éducation à la consommation ; Zone Proximale de développement ; marketing culinaire ; 
adolescents. 
 
THE DIVERSITY OF TEEN'S FOOD CONSUMPTION PATHWAYS IN TERMS OF 
CULINARY EMPOWERMENT 
Abstract : 
This communication deals with the concept of developing culinary skills and the 
autonomy of middle school children through a program of education for food consumption 
through the implementation of the "culinary arts", aiming at the opening of a proximal zone 
of development from school to family. This longitudinal action- research reveals a great 
diversity of "pathways" allowing us to identify 6 types of adolescent pathways : from 
peripheral participation in the activities of the food route, as an observer or simple recipient 
of the prepared dish, to a central participation in the preparation, as an actor able to decide his 
own culinary practices located. This study seeks to open an alternative to "non-culinary" agri-
food marketing that promotes ready-to-use and ultra-processed products to engage in 
marketing "of the culinarity", which would take into account adolescents' food and cooking 
skills, to promoting "better eating through culinary transmission", in order to preserve the 
long-term health of young people. 
Key words : CCT ; TCR ; pathways ; culinary skills ; empowerment ; consumer education ; 
zone of proximal development ; culinary marketing, adolescents. 
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INTRODUCTION 
Dans un contexte où les changements industriels et sociétaux favorisent une modification des 
« pratiques culinaires qui deviennent multiformes ». (Boussoco et al., 2016 :372), éduquer à 
l’alimentation suppose de développer l’autonomie des individus au-delà de la seule 
transmission d’indications nutritionnelles. La Dr Cassuto en est convaincue : « la cuisine 
pourrait être un levier pour traiter l’obésité car la génération Z est vraiment très intéressée par 
cette activité1 ». Une véritable prise de conscience collective sur l’importance de la pratique 
culinaire est en cours afin de répondre au désir de l’adolescent contemporain de devenir acteur 
de sa consommation et afin de préserver son capital santé à long terme. 
Dans une société où cuisiner n’est plus nécessaire pour s’alimenter (Poulain, 2002 ; Fischler, 
2001 ; Rozin, 1976), savoir faire la cuisine devient l’une des clés pour le jeune consommateur 
afin de s’émanciper de l’industrie agroalimentaire car c’est un bon moyen de lutter contre la 
consommation de produits ultra-transformés. Des recherches montrent qu’une faible efficacité 
à préparer des aliments est effectivement un obstacle au processus de choix du mangeur et est 
susceptible d’entretenir sa dépendance aux produits transformés par l’industrie agro-
alimentaire (Slater, 2013 ; Woodruff et Kirby, 2013). Cela permet de redonner le pouvoir au 
jeune consommateur « vulnérable » de choisir ce qu’il met dans son assiette, facteur rassurant 
dans une société de consommation « anxiogène » (Poulain, 2002 ; Fischler, 1979, 2001). 
L’éducation à la consommation alimentaire est une co-construction entre plusieurs agents de 
socialisation : l’école, la famille, le gouvernement, les médias, les marques… qui promeuvent 
des discours qui se télescopent parfois, se contredisent souvent, créant une situation d’anomie 
alimentaire (Fischler, 2001) ainsi que des tensions et des paradoxes dans l’esprit du jeune 
consommateur (De La Ville et Tartas, 2011). Dans ce contexte où les repères pour s’alimenter 
deviennent flous, le marketing alimentaire suscite un intérêt de fond pour les filières du 
manger et a engendré une littérature dense à propos du marketing des produits agro-
alimentaires (Aurier et Sirieix, 2009 ; Yon, 2000 ; etc.) et de sociologie du goût (Fischler, 2001 ; 
Poulain, 2002 ; Ascher, 2005 ; etc.). 
Ce papier présente une étude longitudinale d’une cohorte de collégiens au travers d’un 
programme d’éducation à la consommation prônant le « mieux manger » par la pratique 
culinaire couplée à une initiation aux techniques du marketing. Par cette recherche-action nous 
cherchons à ouvrir une alternative au marketing agro-alimentaire « du non culinaire » qui 
promeut des produits ultra-transformés vers un marketing « de la culinarité », prenant en 
compte les compétences alimentaires et culinaires des adolescents pour s’engager à 
promouvoir le « mieux manger par la transmission culinaire ». Ensuite, nous mettons en 
lumière la diversité des parcours cheminatoires de consommation alimentaire des collégiens 
en matière d’autonomisation culinaire. 
CONTEXTE THÉORIQUE 
La promotion du « mieux manger » par la transmission culinaire auprès des 
adolescents 
Après une forte période marquée par une logique de médicalisation et de rationalisation de 
l’alimentation (Poulain, 2002), la quête du plaisir s’installe dans la conscience collective et 
l’hédonisme devient une valeur majeure de l’alimentation contemporaine (Corbeau, 2010 ; 
Dupuy, 2013). Adressés aux jeunes, les discours marchands hédoniques suggèrent qu’il n’est 
plus nécessaire de perdre du temps à cuisiner pour s’alimenter. 
                                                          
1 Médecin Nutritionniste ayant donné une conférence le 11 octobre 2016 au Fonds Français pour l’Alimentation et 
la Santé sur : le Comportement alimentaire et santé des adolescents : y-a-t-il un effet de génération ? 
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Aujourd’hui, on retrouve au sein des discours marketing, deux logiques paradoxales qui 
reposent sur des fondements contrastées. D’une part, un modèle fondé sur la valorisation des 
plats cuisinés « aussi bien faits qu’à la maison » pour proposer au jeune mangeur de se passer 
de pratique culinaire qui fonctionne de moins en moins bien face à un consommateur en quête 
d’authenticité. D’autre part, une nouvelle forme de marketing apparaît avec une incitation à 
cuisiner davantage pour préserver son capital santé à long terme, mais toujours grâce à des 
produits proposés par l’industrie agroalimentaire. Alors que la première approche réaffirme 
la possibilité de déléguer l’acte culinaire à l’industrie, la deuxième approche vend le produit 
alimentaire à travers la valorisation de la notion de « culinarité », c’est-à-dire ce qui fait 
référence aux gestes, à la créativité, aux pratiques et aux tours de main de l’individu qui 
cuisine. 
Bien qu’une transformation profonde du marketing s’opère quant à la promotion des produits 
alimentaires, pour un marketing culinaire responsable vis-à-vis des adolescents, il est 
impératif de pouvoir prendre en compte l’étendue de leurs compétences alimentaires et 
culinaires, c’est pourquoi nous avons décidé de suivre le programme d’éducation à 
l’alimentation « Arts de Faire Culinaires au Collège » (AFCC) au travers d’une recherche-
action longitudinale. 
Un programme d’éducation à l’alimentation : Arts de Faire Culinaires au 
Collège 
Il a été clairement établi que ni l’accumulation, ni même la compréhension des connaissances 
nutritionnelles ne changent nécessairement les habitudes alimentaires des individus (Duff, 
1990 ; Hollis et coll., 1986, Poulain, 1998, Schlich et Gaignaire, 2010). Car les décisions 
alimentaires ne sont ni des décisions individuelles, ni des décisions pleinement rationnelles 
mais comportent une dimension hédonique liée au plaisir, à la commensalité, au partage entre 
pairs et portent également une revendication identitaire (Poulain,2002), éléments qui ne 
peuvent être ignorés à propos de l’adolescent. 
Si dans la foulée de la sociologie de l’enfant (James et Prout, 1990) on considère l’enfant comme 
un acteur de sa propre socialisation (sans nier les contraintes sociales qui formatent l’agency : 
James, 2009), la participation, à des activités ordinaires, comme la cuisine, semble être la 
modalité essentielle de l’apprentissage dans la vie quotidienne (Brougère et al, 2009). 
Lancé en septembre 2013, le programme éducatif AFCC a structuré des enseignements et plus 
de 30 ateliers complémentaires pendant 3 ans, de la 5ème à la 3ème, ayant comme fil rouge la 
mise en pratique, couvrant les thèmes de l’alimentation par : la cuisine couplée à des modules 
d’éveil à la dégustation, l’initiation aux techniques du marketing agro-alimentaire, la 
découverte des métiers de bouche, l’éducation au développement durable… de façon à ce que 
les adolescents acquièrent, par une mise en pratique guidée, une plus grande conscience des 
enjeux liés à la consommation de produits alimentaires. Ce programme vise une 
transformation des habitudes alimentaires des adolescents, en éveillant chez eux (et leurs 
parents) une curiosité vis-à-vis de la filière agro-alimentaire et en ancrant certains réflexes de 
prudence, vis-à-vis de l’alimentation, afin que les jeunes deviennent acteurs de leur 
consommation. 
Une contribution aux courants « Consumer Culture Theory » et 
« Transformative Consumer Research » 
S’inscrivant dans la continuité des travaux en Consumer Culture Theory (CCT) (Arnould et 
Thompson, 2005 ; Özçaglar et Cova, 2010) qui étudient les sous-cultures de consommation 
alimentaire (Bergadaà et Urien, 2006 ; Bergadaà et Bucchia, 2009 ; Sirieix, 1999 ; Aurier et 
Sirieix 2004 ; Merdji, 2002 ; Filser, 2006 ; Ravoniarison, 2009 ; etc..) cette recherche vise à 
soutenir la transition du marketing agro-alimentaire vers un « marketing de la culinarité » 
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pour favoriser une promotion du « mieux manger » par la mise en pratique culinaire auprès 
des adolescents: consom’acteurs en devenir, en prenant en compte toute l’étendue de leur 
autonomisation (Dias, 2012 ; Dupuy, 2013 ; Cicchelli, 2001 et 2013) et de leurs compétences (De 
La Ville et Tartas, 2011 ; Batat, 2010 ; Le Boterf, 1994 ; De Certeau,1990, Guillain et Pry, 2012 ; 
Moschis et Moore, 1979 ; Young, 1993) culinaires (Giard, 1994 ; Dupuy, 2013 ; Garabuau 
Moussaoui, 2002 ; Boussoco et al, 2016) et alimentaires (Diasio, 2009 ; Fischler,1979; Poulain, 
2002 ; Corbeau, 2010). 
Ainsi, une approche par l’éducation à la consommation (De La Ville, Gautellier, 2010), par les 
« arts de faire » culinaires (De Certeau,1990 ; Giard,1994), par l’accompagnement du 
développement des compétences des jeunes consommateurs dans une perspective 
vygotskienne (Brossard et Seve, 2014 ; Clot, 2012 , Kozulin et al., 2009), ) en matière de 
pratiques culinaires et alimentaires, prenant en compte la vulnérabilité des jeunes 
consommateurs (Martin et Gentry, 1997 ; Pechmann et al., 2005 ; Pechmann et al., 2011) à 
travers le courant de la Transformative Consumer Research (Mick, Pettigrew et al, 2012 ; 
Baker, Gentry et Rittenburg, 2005, Batat, 2011 ; Bonnemaizon, Curbatov et Louyot-Gallicher, 
2017, etc.), reste à approfondir dans les recherches en marketing. 
MÉTHODOLOGIE 
Une recherche-action longitudinale pour étudier le développement de 
l’autonomie culinaire des collégiens 
Du fait de la nécessité de coconstruire ce programme d’éducation « AFCC » avec un groupe 
de pilotage composé d’une diététicienne, d’une animatrice culinaire, d’un chef d’établissement 
et d’une enseignante de SVT, la mise en œuvre d’une recherche-action (Hugon et Seibel, 1988) 
longitudinale (Thietart, 2007) s’est imposée. La méthodologie de cette étude est donc 
résolument qualitative et constructiviste. D’inspiration ethnographique, cette recherche a 
permis une immersion totale au cœur du terrain pendant 3 ans, de septembre 2013 à septembre 
2016, afin d’observer les actions avec 90 collégiens, d’animer les actions d’éducation au 
marketing alimentaire et afin de participer à sa conception et à son évolution au fil du temps 
au sein du groupe de pilotage de ce projet innovant. 
Dans une perspective constructiviste (Thietart, 2007), l’objectif de cette recherche est de 
contribuer à transformer les pratiques et les compétences culinaires du collégien, à l’interface 
entre l’école, la famille et l’univers marchand ; en analysant comment elle transforme 
« l’agency » suivant James (2009), des adolescents en matière de pratiques alimentaires. 
L’originalité de ce programme consiste à établir une passerelle entre les pratiques découvertes 
au collège et les habitudes familiales. 
Toutefois, les recherches-actions ont la particularité de présenter certaines difficultés 
méthodologiques : au-delà de leur caractère chronophage, elles génèrent un très grand nombre 
de données hétérogènes : entretiens (individuels et collectifs), notes de terrain, photos, vidéo, 
dessins, présentations, récits et diverses productions écrites des d’élèves, questionnaires 
qualitatifs et quantifiables, données des carnets de bord, des journaux de bord, comptes rendus 
de réunions, récits expérimentaux, etc. pour évaluer l’acquisition potentielles de certaines 
connaissances et compétences, par les collégiens. 
Des parcours cheminatoires qualitatifs comme méthode de réduction des 
données 
Afin de réduire, ordonner et donner du sens aux données hétérogènes recueillies au travers 
de différentes méthodes (observations participantes, focus groups, questionnaires, récits 
expérimentaux, carnets de bord, travaux d’élèves…) : cf. A1/ Méthodologie de collecte et de 
réduction des données ; il a été décidé de créer a posteriori des « parcours cheminatoires » 
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inspirés de De Certeau (1990) et Maurice (2014), permettant d’étudier les singularités (Passeron 
et Revel, 2005 ; Lahire, 2002) de chaque collégien et intégrant des facteurs de contextualisation 
(Lahire, 2002), présentant la dynamique des acquisitions opérées sur 3 ans, en matière 
d’alimentation et de pratiques culinaires. 
Une lecture horizontale de chaque « parcours cheminatoire » conduit à différencier des 
itinéraires types de transformation et à établir une typologie (Weber, 1965) de la montée en 
compétences culinaires et en autonomie des adolescents. La recherche a permis de produire 6 
types de parcours cheminatoires dynamiques concernant la montée en compétences culinaires 
des collégiens, retraçant l’autonomisation progressive du collégien. 
PRINCIPAUX RÉSULTATS 
Guider et accompagner l’autonomisation culinaire progressive des 
collégiens par une approche Vygotskienne 
Ainsi la notion de « parcours cheminatoires » fonde la caractérisation d’un processus 
dynamique et singulier propre à chaque collégien et conduit à différencier des itinéraires types 
de transformation opérés par les AFCC. Les pratiques culinaires des collégiens sont 
appréhendées comme un acte de consommation s’inscrivant dans un processus dynamique : 
acquisition de matières premières (courses, dons, agriculture, potager…), stockage, usages 
(préparation culinaire, cuissons, présentation, domestication, construction de sens…), 
incorporation par la prise de nourriture, et pour finir, gestion des restes et des déchets.  
Cet « itinéraire de l’alimentation » (Garabuau-Moussaoui, 2002) au sein de « la filière du 
manger » (Poulain, 2002), permet de relier les courses, les repas, les arts de table et la gestion 
des restes afin de contextualiser les pratiques culinaires de chaque collégien. 
Dans une perspective vygotskienne (De La Ville et Tartas, 2011), les parcours cheminatoires 
retracent l’autonomisation progressive du collégien dans sa pratique culinaire en l’interprétant 
comme le passage d’une participation périphérique aux activités de l’itinéraire de 
l’alimentation, en tant qu’observateur ou simple destinataire du plat préparé, à une 
participation centrale aux processus d’élaboration culinaire, en tant qu’acteur autonome 
capable de décider de ses propres pratiques culinaires situées.  
Ainsi, le dispositif AFCC proposé dans le cadre du collège a pour but d’ouvrir une Zone 
Proximale de Développement (ZPD) permettant au collégien de s’engager dans des activités 
conjointes de préparation culinaire afin d’en apprendre progressivement les règles en matière 
d’hygiène, d’épluchage, de cuisson, de présentation, de préparation, etc.  
Le programme AFCC a été conçu pour faire en sorte que cet apprentissage dans la ZPD soit 
guidé par différents agents de socialisation qui interviennent auprès de l’adolescent de façon 
coordonnée : l’animatrice culinaire, la diététicienne, l’équipe pédagogique, le groupe de pairs, 
le personnel de restauration et les agents de services en charge de l’action « Un fruit pour la 
récré », des intervenants extérieurs, etc.  
Que ce soit à l'aide d'un pair plus expérimenté ou d'un adulte (parent, éducateur), le collégien 
va intérioriser des règles et des pratiques culinaires qu'il devrait être ensuite capable de 
reproduire, de modifier et d’adapter à sa guise selon les situations (repas familial, repas festif, 
cocktail, etc.).  
Développer l’autonomie au cœur de la Zone Proximale de Développement : du 
potentiel au réel 
Les fondements de l’autonomisation se constituent à l’intérieur de la ZPD et traduisent une 
forme de développement potentiel (Dias, 2012), que l’enfant pourrait éventuellement 
réinvestir dans un cadre différent de celui du collège.  
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Toutefois, l’autonomisation ne sera effective que si les apprentissages guidés par un adulte ou 
un pair plus expert dans la ZPD, sont transférés au sein de la famille et se traduisent par la 
maîtrise de certaines activités culinaires (acheter des aliments, éplucher, cuire sur le gaz ou au 
four, présenter les plats, dresser la table, etc.).  
C’est pourquoi, si la montée en compétences culinaires est en partie observable au collège 
(forme de développement potentiel), elle ne peut être réellement constatée qu’en-dehors, grâce 
aux activités que le collégien réalise seul à la maison (forme de développement réel). 
Retracer la montée en compétences culinaires des collégiens 
Le développement des pratiques culinaires des jeunes au sein de leur famille peut être décrit 
comme un processus de « montée en compétence culinaire » qui comprend plusieurs phases 
(Garabuau-Moussaoui, 2002).  
Les travaux de Garabuau-Moussaoui révèlent que l’adolescence constitue une période centrale 
dans l’élaboration des représentations sociales à propos des pratiques culinaires, mais 
constatent en revanche qu’une pratique culinaire effective reste chez l’adolescent souvent très 
marginale.  
En effet, culturellement, la femme qui souhaite rester la mère nourricière de la famille 
revendique souvent la préparation du plat principal du repas familial. Ainsi, le foyer n’offre 
parfois que peu d’espace aux expérimentations culinaires de l’adolescent et le cantonne à une 
participation périphérique aux activités culinaires de la famille. 
En adaptant cette approche processuelle, nous avons défini 6 étapes dans l’autonomisation du 
collégien en matière de pratiques culinaires : 1°) manger, 2°) observer, 3°) imiter par le jeu qui 
se déploient pendant l’enfance ; puis, 4°) développer des compétences culinaires avec l’aide 
d’autrui, 5°) être capable de reproduire de façon autonome les préparations découvertes avec 
l’aide d’autrui, qui s’apprend à l’adolescence ; 6°) être capable d’adapter les pratiques 
culinaires à de nouveaux contextes et de créer de nouvelles préparations. 
Les résultats du programme AFCC montrent qu’une mise en pratique culinaire guidée dans 
la ZPD du collège, permet à certains adolescents de passer d’une participation périphérique à 
une participation centrale en matière d’élaboration culinaire (conception intégrale de repas, 
réalisation de plats élaborés qui supposent de maîtriser des cuissons complexes…). 
En prolongement du programme AFCC, certaines familles ont invité leur enfant à davantage 
participer aux activités alimentaires – courses et choix des produits - et culinaires – 
préparations pour les repas familiaux. Dans d’autres cas, la mère n’a pas souhaité associer son 
enfant ni aux courses alimentaires, ni aux préparations culinaires, rendant impossible une mise 
en pratique dans le cadre familial des connaissances et des savoir-faire acquis au collège.  
Des parcours cheminatoires diversifiés 
Ainsi, notre recherche sur le programme AFCC fait ressortir des trajectoires diversifiées de 
mise en pratique culinaire ayant permis à des degrés divers aux collégiens de passer d’une 
participation périphérique assistée pour aboutir à une réelle autonomie de la pratique 
culinaire à la maison dont les enjeux sont pleinement maîtrisés par l’adolescent. 
La recherche a abouti à 6 types de parcours cheminatoires évolutifs et non-linéaires des 
adolescents dans le processus d’appropriation et d’autonomisation proposé par les AFCC : les 
allergiques à la cuisine, les observateurs, les débutants, les bons cuisiniers, les chefs cuisiniers 
de recettes simples, les chefs cuisiniers de recettes complexes : cf. A2/Les types de parcours 
cheminatoires des collégiens en matières d’AFCC. 
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CONCLUSION 
Même si le programme a permis d’ouvrir les collégiens à différents questionnements et les a 
initiés à la pratique culinaire, il n’en demeure pas moins que certains facteurs contextuels tels 
que : les données sociodémographiques des familles (CSP, style de famille, niveaux de revenu, 
âge, nombre d’enfants, parcours migratoire…), le style éducatif parental (Larroque, 2010) ou 
encore l’histoire et la culture alimentaire familiale… ont eu des effets démultiplicateurs ou au 
contraire inhibiteurs sur le développement de l’autonomie alimentaires et culinaires des 
adolescents.  
Lorsque les acquis culinaires de la ZPD ouverte par le programme AFCC au collège ne sont 
pas transposables au sein de la famille, les résultats de l’action éducative resteront alors 
potentiels et non réels. 
Toute action éducative dans le cadre du collège devrait se prolonger dans le cadre familial, 
pour enrichir les activités ordinaires et les sociabilités adolescentes. Il paraît donc 
indispensable d’associer les parents à l’action éducative grâce à différents dispositifs 
pédagogiques (un carnet de bord, des évènements, des réunions-bilan, des ateliers pour les 
parents, des buffets ou repas partagés au restaurant scolaire, etc.) et de veiller à construire un 
rapport qui dépasse le strict cadre scolaire.  
Une telle action éducative doit s’inscrire dans une communauté éducative large, incluant 
divers agents de socialisation comme le restaurant scolaire, les équipes pédagogique et 
administrative ainsi que les familles. Si l’école ne parvient pas à ouvrir cette zone de 
développement au sein de la famille, les résultats du programme d’éducation « Arts de Faire 
Culinaires au Collège » seront limités, ne permettant pas de transformer les représentations et 
les pratiques familiales à moyen et long terme. 
Les retombées potentielles de cette recherche sont importantes pour les acteurs publics 
engagés dans l’éducation à la consommation et le développement de modèles alimentaires 
durables et de qualité. En effet, pour espérer influencer durablement les représentations 
alimentaires et les pratiques culinaires des adolescents, cette recherche fait ressortir la nécessité 
de s’engager dans une co-éducation responsable de l’adolescent qui inclut une approche 
pratique et critique des discours marchands (De La Ville et Gautellier, 2010).  
Un constat que les marques agro-alimentaires conscientes de leur responsabilité envers la 
jeunesse ne manqueront pas d’intégrer pour orienter leur communication persuasive adressée 
à la cible des adolescents. 
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A1 : Méthodologie de collecte et de réduction des données 
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A2 : Les types de parcours cheminatoires des collégiens en matières d’AFCC 
  Niveau des compétences 
et de motivation (0 à 5) 
Autonomisation (0 à 4) Niveaux d’ouverture de 
Zone Proximale de 
Développement : ZPD 
(0 à 5) 
TYPE 1 
Les allergiques à la 
cuisine 
  
Niveau 0 : 
Ne veut pas cuisiner, ne 
cuisine pas à la maison, 
n’est pas dans la cuisine au 
moment de la préparation 
des repas 
Niveau 0 : 
N’est pas motivé, ne peut 
rien faire seul, ne sait rien 
faire seul 
Niveau 0 : 
Pas d’ouverture de la ZPD 
TYPE 2 
Les observateurs  
Niveau 1 : 
CONTRAINTS (on ne les 
laisse pas cuisiner)  
OU LIBRES (ne veulent pas 
cuisiner) 
Niveau 1 : 
Faible ouverture de la ZPD : 
observer reste un bon 
moyen d’acquérir des 
compétences pour plus tard 
TYPE 3 
Les débutants 
  
Niveau 2 : 
A besoin d’aide pour 
cuisiner des tâches simples2 
Niveau 1 : 
Ne peut pas faire des tâches 
simples seuls, besoin d’une 
aide extérieure 
Niveau 2 : 
Ouverture modeste de la 
ZPD 
TYPE 4 
Les bons cuisiniers 
  
Niveau 3 : 
Effectue seul des tâches 
simples,  
Effectue des tâches 
complexes3 avec l’aide d’un 
adulte 
Niveau 2 : 
Peut exécuter des tâches 
simples seul 
Niveau 3 : 
Ouverture moyenne de la 
ZPD 
TYPE 5 
Les chefs cuisiniers 
de recettes simples 
  
Niveau 4 : 
Effectue des tâches 
complexes seul 
Effectue des préparations 
de A à Z, seul, peut préparer 
plusieurs recettes simples, 
sans cuisson ou avec des 
modes de cuisson 
accessibles comme la poêle 
et casserole 
Niveau 3 : 
Peut exécuter des tâches 
complexes seul 
Peut effectuer des 
préparations simples de A à 
Z 
Niveau 4 : 
Grande ouverture de la 
ZPD 
TYPE 6 
Les chefs cuisiniers 
de recettes 
complexes  
Niveau 5 : 
Effectue des préparations 
complexes de A à Z, seul, 
peut préparer plusieurs 
recettes complexes, maitrise 
plusieurs modes de cuisson, 
maitrise la cuisson 
complexes : four/à la 
vapeur 
Niveau 4 : 
Peut effectuer des 
préparations de A à Z 
complexes 
Niveau 5 : 
Très grande ouverture de la 
ZPD 
 
                                                          
2 Les tâches simples : peler, éplucher, couper, fouetter, casser des œufs, compositions sans cuisson, modes 
de cuisson les plus accessibles comme la casserole ou la poêle, etc. 
3 Les tâches complexes regroupent des techniques plus élaborées comme lever des zestes ou des suprêmes, 
utiliser la poche à douille, faire réduire une sauce, utiliser des modes de cuisson plus complexes comme 
le four, la friteuse ou le cuiseur vapeur, etc. 
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